
Tips Memilih 
Ayam Segar dan Sehat 


Langkah-langkah untuk 
menjaga kesehatan 
terhadap makanan unggas 


Daya tahan ayam segar: 

• Ayam segar agar segera dimasak, hanya tahan 4-6 jam setelah dipotong. 

• Ayam segar dingin yang disimpan di lemari pendingin, tahan selama24 jam. 

• Ayam segar beku yang disimpan di lemari pembeku (freezer), 
tahan untuk beberapa hari jika disimpan dalam kondisi 
yang tepat yaitu 24 derajat C dibawah nol. 


Dalam memilih daging ayam segar, selalu diperhatikan : 

• Warna daging : putih kekuningan 

• Warna lemak : putih kekuningan dan merata dibawah kulit. 

• Tidak berbau asing (formalin) 

• Kekenyalan : harus elastis (bila ditekan jari, akan kembali seperti semula) 

• Tidak ada tanda-tanda memar, atau tanda lain yang mencurigakan, 
seperti luka tusukan/sayatan/patah (yang bukan seperti dipotong) 

• Mengenali kerusakan daging ayam 

- Apabila karkas ayam kondisinya lengket pada bagian bawah sayap. 

- Lengket pada bertautan antara kaki dan tubuh. 

- Lengket pada bagian atas ekor. 

- Bagian ujung sayap berwarna gelap. 


Dalam memasak produk unggas (daging dan telur), perhatikan hal-hal berikut: 

1. Semua unggas yang untuk dikonsumsi harus dipotong 
sebelum meninggalkan pasar. Jangan membawa pulang 
unggas hidup untuk dikonsumsi. Potonglah unggas Anda 
di pasar untuk memastikan Anda tidak membawa pulang 
penyakit apapun. 

2. Hanya membeli daging ayam segar (karkas) dari penjual 
atau toko yang bersih dan sudah terdaftar. 


3. Hanya membeli unggas potong yang segar. 


4. Guci tangan dengan sabun sesudah menyentuh unggas 
dan telur dan setelah menyiapkan unggas dan telur untuk 
konsumsi. (Kendati tangan Anda tidak berbau atau tidak 
terlihat kotor, itu tidak berarti tangan Anda cukup bersih 
dari virus dan bibit penyakit. Sabun dapat membunuh 
virus/bibit penyakit di tangan Anda). 

5. Cuci bersih alas potong dan perkakas yang digunakan 
untuk memotong dan menyimpan daging unggas dengan 
sabun, sebelum digunakan lagi. 

6. Masaklah daging unggas dan telur dengan benar. Proses 
pemasakan yang benar akan membunuh kuman 
penyakit. 



RESEP MASAKAN AYAM 

RESEP MASAKAN AYAM 

RESEP MASAKAN AYAM^- 

Bumbu Kluwek 

Bumbu Lodho 

Goreng Bandung 


Bahan Ayam Bumbu Kluwek: 

• Minyak, 3 sendok makan, untuk menumis 

• Lengkuas, 1 ruas jari, memarkan 

• Daun salam, 2 lembar 

• Serai 2 batang, ambil bagian putihnya, 
kemudian memarkan 


• Udang segar, 1/2 kg, cincang kasar 

• Ayam, 1/2kg, potong-potong 

• Air 3 gelas, untuk merebus 

• Air asam, 2 sendok makan 


Bumbu halus: 

Bawang putih, 1 siung 
Bawang merah, 10 butir 
Cabai merah, 5 buah 
Kemiri, 5 butir, sangrai 

Kluwek / Kluwak, 3 buah, rendam dalam air hangat hingga lunak 

Kunyit 1V 2 ruas jari, sangrai 

Terasi goreng, 1 1/2 sendok teh 

Gula pasir, 1 sendok makan 

Garam, 1 sendok makan 


Cara memasak Ayam Bumbu Kluwek: 

• Cuci tangan anda dengan sabun dan air sebelum menyiapkan 
makanan. 

• Cuci ayam potong bersihkan darah, bulu dan kotoran. 

• Jangan mengkonsumsi ayam sakit atau mati. Pastikan anda 
memilih ayam yang sehat untuk Anda dan keluarga. 

• Cuci bersih semua peralatan masak sebelum digunakan dengan 
sabun dan air. 

• Panaskan minyak, tumis bumbu halus, lengkuas, daun salam 
dan serai hingga harum. Masukkan udang cincang. Masak hingga 
berubah warna. 

• Tambahkan ayam potong, masak hingga ayam berubah warna. 
Tuang air dan air asam jawa, aduk rata,masak hingga ayam 
matang dan kuah mengental. Angkat, sajikan segera. 

• Ayam yang dimasak matang, akan membunuh Kuman penyakit. 

• Cuci tangan dengan sabun dan air setelah menyiapkan 
masakan ayam. 

• Cuci dengan sabun dan air papan potong, pisau dan perkakas 
yang dipakai untuk memasak ayam. 

Untuk 8 porsi 


Bahan Ayam Bumbu Lodho: 

• Ayam kampung muda 1 ekor, • Daun jeruk 2 lembar 

bersihkan, bentuk bekakak • Serai 2 batang, memarkan 

• Santan 1 liter dari satu butir kelapa • Jahe 1 ruas jari, memarkan 

• Air 1 liter • Minyak goreng 2 sendok makan 

Bumbu halus: 

• Bawang merah 4 butir 

• Bawang putih 2 siung 

• Ketumbar 1 sendok teh 

• Jinten 1/8 sendok teh 

• Kunyit 1 ruas jari 

Cara membuat Ayam Bumbu Lodho : 

• Cuci tangan anda dengan sabun dan air sebelum menyiapkan 
makanan. 

• Cuci ayam potong bersihkan darah, bulu dan kotoran. 

• Jangan mengkonsumsi ayam sakit atau mati. Pastikan anda 
memilih ayam yang sehat untuk Anda dan keluarga. 

• Cuci bersih semua peralatan masak sebelum digunakan dengan 
sabun dan air. 

• Panggang ayam di atas bara api hingga kuning kecokelatan 
sambil sesekali dibalik agar matangnya merata. Angkat dan 
potong sesuai selera. Sisihkan. 

• Panaskan minyak, tumis bumbu halus, serai, jahe, dan daun 
jeruk hingga harum. 

• Masukkan ayam, aduk rata. Tuang air (air bisa diganti santan 
cair agar rasa ayam lebih gurih), masak hingga ayam lunak. 

• Tuang santan, rebus hingga mendidih sambil diaduk agar 
santan tidak pecah. Angkat. Sajikan hangat. 

• Ayam yang dimasak matang, akan membunuh kuman 
penyakit. 

• Cuci tangan dengan sabun dan air setelah menyiapkan 
masakan ayam. 

• Cuci dengan sabun dan air papan potong, pisau dan perkakas 
yang dipakai untuk memasak ayam. 

Untuk 8 porsi 


Bahan Ayam Goreng Bandung: 

• Ayam, 1/2 kg, potong 4 bagian 

• Air, 2 gelas 

• Lengkuas, 1 ruas jari, memarkan 

• Serai, 1 batang, memarkan 

• Minyak goreng, 1/2 kg 

Bumbu Halus: 

• Kemiri, 2 butir 

• Bawang putih, 1 siung 

• Bawang merah, 3 butir 

• Garam, secukupnya 

• Kunyit, V 2 ruas jari, bakar 

Cara membuat Ayam Goreng Bandung : 

• Cuci tangan anda dengan sabun dan air sebelum menyiapkan 
makanan. 

• Cuci ayam potong bersihkan darah, bulu dan kotoran. 

• Jangan mengkonsumsi ayam sakit atau mati. Pastikan anda 
memilih ayam yang sehat untuk Anda dan keluarga. 

• Cuci bersih semua peralatan masak sebelum digunakan 
dengan sabun dan air. 

• Panaskan 2 sdm minyak, tumis bumbu halus, lengkuas dan 
serai hingga harum. 

• Tambahkan ayam dan air (agar ayam lebih gurih, ganti saja 
air biasa dengan santan), masak hingga ayam matang dan 
air habis. 

• Panaskan minyak, goreng ayam hingga matang dan keemasan. 
Angkat dan tiriskan. 

• Sajikan ayam dengan sambal dan lalapan. 

• Ayam yang dimasak matang, akan membunuh kuman penyakit. 

• Cuci tangan dengan sabun dan air setelah menyiapkan 
masakan ayam. 

• Cuci dengan sabun dan air papan potong, pisau dan perkakas 
yang dipakai untuk memasak ayam. 

Untuk 4 potong Ayam Goreng Bandung 


• Cabai rawit 5 buah 

• Cabai merah 2 buah 

• Garam secukupnya 

• Gula pasir secukupnya 












































RESEP MASAKAN AYAM 

Kukus Madu 
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RESEP MASAKAN AYAM 


RESEP MASAKAN AYAM 


Sayur Kuah Santan Goreng Kremes 


RESEP MASAKAN AYAM 

Rendang Ayam 


RESEP MASAKAN AYAM 

Opor Ayam 


Ayam Kukus Madu: 

• Ayam ukuran kecil 1 ekor 

• Air jeruk 10 sendok teh 

• Madu 20 sendok teh 

• Kecap manis 10 sendok teh 

• Kecap asin 20 sendok teh 

• Bawang bombay 1 buah 
ukuran kecil, iris bulat tipis 


• Bawang putih cincang 2 sendok teh 

• Bawang perai 2 batang, potong kasar 

• Jahe parut 1 sendok teh 

• Garam secukupnya 

• Gula pasir secukupnya 

• Cabai rawit sesuai selera 


Cara memasak Ayam Kukus Madu: 

• Cuci tangan anda dengan sabun dan air sebelum menyiapkan 
makanan. 

• Cuci ayam potong bersihkan darah, bulu dan kotoran. 

• Jangan mengkonsumsi ayam sakit atau mati. Pastikan anda 
memilih ayam yang sehat untuk Anda dan keluarga. 

• Cuci bersih semua peralatan masak sebelum digunakan dengan 
sabun dan air. 

• Lumuri ayam dengan air jeruk, diamkan selama 10 menit. Cuci 
bersih dan tiriskan. Kerat ayam pada beberapa bagian (jangan 
sampai putus). 

• Campur madu, kecap manis dan bawang putih, aduk rata. 

• Letakkan ayam dalam wadah stainless atau mangkuk tahan 
panas. 

• Tuang campuran madu di atas ayam. Tambahkan bahan lain. 

• Panaskan panci pengukus, kukus ayam hingga matang 

(sekitar 1 jam), angkat. Agar bumbu lebih meresap, ayam 
boleh dipotong menjadi beberapa bagian. Siramkan bumbu 
ayam sesekali saat dikukus agar warna bumbu meresap. 

Sajikan dalam keadaan hangat. 

• Ayam yang dimasak matang, akan membunuh kuman penyakit. 

• Cuci tangan dengan sabun dan air setelah menyiapkan/memasak 
masakan ayam. 

• Cuci papan potong, pisau dan perkakas yang dipakai untuk 
memasak ayam dengan sabun dan air. 

Untuk 1 ekor 


Bahan Ayam Sayur Kuah Santan : 

• Fillet dada ayam 1/4 kilo, potong bentuk dadu 

• Wortel 1 buah, potong bentuk bunga 

• Sawi putih 5 helai, potong kasar 

• Cabai merah 2 buah, potong bulat 

• Cabai hijau 2 buah, potong bulat 

• Cabai rawit 7 buah 

• Santan 1 liter dari 1/2 butir kelapa 

• Minyak goreng 2 sendok teh 

Bumbu halus: 

• Bawang putih 4 siung • Kunyit 1 ruas jari, bakar 

• Bawang merah 6 butir • Garam secukupnya 

• Kemiri 2 butir • Gula pasir secukupnya 

Cara memasak Ayam Sayur Kuah Santan : 

• Cuci tangan anda dengan sabun dan air sebelum menyiapkan 
makanan. 

• Cuci ayam potong bersihkan darah, bulu dan kotoran. 

• Jangan mengkonsumsi ayam sakit atau mati. Pastikan anda 
memilih ayam yang sehat untuk Anda dan keluarga. 

• Cuci bersih semua peralatan masak sebelum digunakan dengan 
sabun dan air. 

• Panaskan minyak, tumis bumbu halus hingga harum. 

• Masukkan ayam, cabai merah, cabai hijau dan cabai rawit, 
aduk rata. Tumis hingga ayam berubah warna. 

• Tuang santan, masak hingga mendidih sambil diaduk agar santan 
tidak pecah. 

• Masukkan wortel, masak hingga lunak. 

• Tambahkan sawi putih (Untuk sayuran, bisa diganti atau ditambah 
sesuai selera), masak hingga matang, angkat. Sajikan. 

• Ayam yang dimasak matang, akan membunuh kuman penyakit. 

• Cuci tangan dengan sabun dan air setelah menyiapkan 
masakan ayam. 

• Cuci dengan sabun dan air papan potong, pisau dan perkakas 
yang dipakai untuk memasak ayam. 

Untuk 4 porsi Ayam Sayur Kuah Santan 


Bahan: 


• 1 ekor ayam, potong sesuai selera 
•1 1/4gelasair 

• minyak goreng 

Bahan Kremes ; 

• 3 sdm tepung kanji 

• 1/2 gelas tepung beras 

• 5 butir bawang merah, haluskan 

• 1 /2 sdt garam 

• 3/4 gelas air 

• 2 butir telur 

Cara membuat Ayam Kremes: 


Bumbu yang dihaluskan: 

• 10 butir kemiri 

• 5 siung bawang putih 

• 1 sendok teh ketumbar, sangrai 

• 2 sendok teh garam 


• Cuci tangan anda dengan sabun dan air sebelum menyiapkan 
makanan. 

• Cuci ayam potong dari darah, bulu dan kotoran sampai bersih. 

• Jangan mengkonsumsi ayam sakit atau mati. Pastikan anda 
memilih ayam yang sehat untuk Anda dan keluarga. 

• Cuci bersih semua peralatan masak sebelum digunakan dengan 
sabun dan air. 

• Tumis bumbu halus hingga harum. Masukkan ayam, ungkep 
hingga ayam empuk. Angkat. 

• Sisihkan bumbu yang melekat pada ayam. 

• Goreng ayam dalam minyak banyak yang sudah panas terlebih 
dahulu di atas api sedang hingga kuning dan kering. Angkat dan 
tiriskan. 

• Aduk bumbu ayam bersama bahan-bahan untuk kremes hingga 
rata. Adonan kremes nyaris cair, tidak kental. 

• Goreng adonan sesendok demi sesendok dalam minyak banyak 
hingga mengapung dan kering. Kremes jangan terlalu sering dibalik 
balik. Angkat dan tiriskan pakai peniris kawat rapat. 

• Taburkan kremes ke atas ayam. Sajikan panas, dengan lalapan 
dan sambal bajak. 

• Ayam yang dimasak matang, akan membunuh Kuman penyakit. 

• Cuci tangan dengan sabun dan air setelah menyiapkan 
masakan ayam. 

• Cuci dengan sabun dan air papan potong, pisau dan perkakas 
yang dipakai untuk memasak ayam. 


Bahan masakan Rendang Ayam : 

• 1 kilo ayam, jangan terlalu muda 

• 12 gelas santan dari 3 butir kelapa 

• 2 biji asam kandis 

• 1 batang serai, memarkan 

Bumbu yang Haluskan: 

10 buah cabe merah 

15 buah bawang merah 

6 siung bawang putih 

5 buah kemiri 

1 1/2 ruas jari jahe 

2 ruas jari laos (yang ini tidak perlu dihaluskan, cukup di keprak saja) 

Cara membuat Rendang Ayam : 

• Cuci tangan anda dengan sabun dan air sebelum menyiapkan 
makanan. 

• Cuci ayam potong bersihkan darah, bulu dan kotoran 

• Jangan mengkonsumsi ayam sakit atau mati. Pastikan anda 
memilih ayam yang sehat untuk Anda dan keluarga. 

• Cuci bersih semua peralatan masak sebelum digunakan dengan 
sabun dan air. 

• Ayam dipotong-potong. Kecuali bagian punggung, bagian-bagian 
lain sebaiknya dililit dengan benang katun agar tidak terlepas 
dagingnya saat dimasak. 

• Dalam wajan: rebus santan dengan bumbu-bumbu yang dihaluskan 
plus daun-daun dan asam kadis. 

• Aduk-aduk terus hingga mengental agar santannya tidak pecah. 
Bila sudah mulai berminyak, masukan ayam potongan yang telah 
disiapkan. 

• Aduk-aduk lagi, masak dengan api sedang. Kalau mau sampai 
coklat kehitaman, kecilkan apinya. 

• Ayam yang dimasak matang, akan membunuh kuman penyakit. 

• Cuci tangan dengan sabun dan air setelah menyiapkan 
masakan ayam. 

• Cuci dengan sabun dan air papan potong, pisau dan perkakas 
yang dipakai untuk memasak ayam. 


• 1 lembar daun kunyit 

• 2 lembar daun jeruk purut 

• Garam secukupnya 


Bahan Opor Ayam: 

• Ayam sedang, 1 ekor 

• Santan encer, 1 liter 

• Santan kental, 1/2 liter 


• Sere, 1 batang, dimemarkan 

• Daun salam, 2 lembar 

• Daun jeruk purut, 2 lembar 


Bumbu yang dihaluskan: 

• Bawang merah, 8 buah 

• Bawang putih, 4 siung • Lengkuas, 1/2 ruas jari 

• Ketumbar, 1 sendok teh • Kemiri, 5 buah 

• Jinten, 1/2 sendok teh • Lada, garam dan gula secukupnya 

Cara memasak Opor Ayam : 

• Cuci tangan anda dengan sabun dan air sebelum menyiapkan 
makanan. 

• Cuci ayam potong bersihkan darah, bulu dan kotoran. 

• Jangan mengkonsumsi ayam sakit atau mati. Pastikan anda 
memilih ayam yang sehat untuk Anda dan keluarga. 

• Cuci bersih semua peralatan masak sebelum digunakan dengan 
sabun dan air. 

• Tumis bumbu yang dihaluskan sampai baunya harum, tambahkan 
daun salam, sere dan beri sedikit vitsin. 

• Ayam masukkan, aduk sampai rata, biarkan sampai layu, 
tambahkan santan encer. 

• Setelah agak surut tambahkan santan kental, bila sudah empuk 
baru diangkat. 

• Untuk memasak opor sebaiknya dipakai tempat yang bahannya 
stenlis/tidak luntur, karena bumbu yang dipakai berwarna putih. 

• Ayam yang dimasak matang, akan membunuh kuman penyakit. 

• Cuci tangan dengan sabun dan air setelah menyiapkan 
masakan ayam. 

• Cuci dengan sabun dan air papan potong, pisau dan perkakas 
yang dipakai untuk memasak ayam. 





